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 Tujuan dari penelitian ini adalah  untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
ekstrak buah dengan kuncup ciplukan, konsentrasi penstabil serta interaksi antara 
perbandingan ekstrak buah dengan kuncup ciplukan dan konsentrasi penstabil 
terhadap karakteristik minuman fungsional. Metode penelitian yang dilakukan 
terdiri dari penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan 
dilakukan untuk memilih jenis penstabil. Penelitian utama dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh perbandingan ekstrak buah dengan kuncup ciplukan, 
konsentrasi penstabil serta interaksi antara ekstrak buah dengan kuncup ciplukan 
dan konsentrasi penstabil terhadap karakteristik minuman fungsional. Rancangan 
percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan desain faktorial 4 x 3, masing-masing perlakuan diulang sebanyak 
2 kali, pola percobaan faktorial tersebut terdiri dari dua faktor, yaitu : faktor (A) 
perbandingan ekstrak buah dengan kuncup ciplukan (5:1, 10:1, 15:1, 20:1) dan 
faktor (B) konsentrasi penstabil (0,1%, 0,2%, 0,3%). Respon yang dianalisis pada 
karakteristik produk adalah respon organoleptik yang meliputi atribut rasa, aroma, 
warna, dan viskositas serta antioksidan pada penelitian utama dan kadar flavonoid, 
polifenol, serta alkaloid pada sampel yang terpilih. Hasil dari penelitian 
pendahuluan didapatkan bahwa jenis penstabil terpilih  adalah Carboxy Methyl 
Celullose (CMC). hasil dari penelitian utama menunjukkan bahwa  perbandingan 
ekstrak buah dengan kuncup ciplukan berpengaruh terhadap rasa, warna, aroma, 
dan aktivitas antioksidan. Konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap viskositas 
dan aktivitas antioksidan. Interaksi antara perbandingan ekstrak buah dengan 
kuncup ciplukan dan konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap warna, viskositas, 
dan aktivitas antioksidan. Sampel yang terpilih pada penelitian ini adalah a3b1 dan 
a4b1 memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 berturut-turut sebesar 942,29 
ppm dan 1001,525 ppm, kadar flavonoid sebesar 0,25 ppm dan 0,19 ppm, kadar 
polifenol sebesar 622,19 mg GAE/g ekstrak dan 515,46 mg GAE/g ekstrak, serta 
kadar alkaloid sebesar 5,80% dan 6,61%. 
 
Kata kunci : Ekstrak Buah Ciplukan, Ekstrak Kuncup Ciplukan,  Konsentrasi 





 Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.  
1.1. Latar Belakang Penelitian 
 Menurut BPOM (2005) minuman Fungsional adalah pangan yang secara 
alamiah maupun telah diproses, mengandung satu atau lebih senyawa berdasarkan 
kajian-kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu yang 
bermanfaat bagi kesehatan. 
 Indonesia adalah negara yang sangat kaya akan tanaman baik buah-buahan, 
rempah, ataupun sayuran yang dapat dijadikan sebagai alternatif pengganti obat-
obatan kimia hanya saja pemanfaatan dan pengetahuan mengenai bahan baku yang 
belum optimal. 
 Salah satu tanaman yang banyak khasiatnya menurut beberapa penelitian 
yaitu tanaman ciplukan (Physalis angulata L.) tanaman yang hidup liar di alam ini 
biasanya hanya dimanfaatkan bagian buahnya saja dan belum begitu banyak 
pemanfaatannya terutama bagian kuncupnya, padahal jika dilihat dari kandungan 
atau senyawa yang ada di dalam tanaman tersebut sangat bermanfaat untuk tubuh 
terutama kandungan antioksidannya. 
 Ciplukan (Physalis angulata L.) merupakan salah satu tumbuhan yang biasa 
digunakan oleh masyarakat sebagai penurun gula darah atau antidiabetes. Efek 
antidiabetes buah ciplukan disebabkan karena tumbuhan ini memiliki kandungan 
kimia flavonoid (Fitri et al., 2016). 
  
 Tanaman ciplukan (Physalis angulata Linn.) merupakan tanaman perdu 
yang sering digunakan oleh masyarakat Indonesia sebagai obat terapi berbagai 
penyakit dengan memanfaatkan bagian daun, buah, ataupun bijinya (Permana, 
2013). 
 Ciplukan mengandung beberapa senyawa aktif diantaranya yaitu saponin, 
flavonoid, polifenol, dan fisalin. Pada bagian herba terdapat fisalin B, fisalin D, 
fisalin F, withangulatin A. Pada bagian biji terdapat 12-25% protein, 15-40% 
minyak lemak dengan komponen utama asam palmitat dan asam stearat. Pada 
bagian akar terdapat alkaloid. Pada bagian daun terdapat glikosida flavonoid dalam 
bentuk luteolin dan pada bagian tunas terdapat flavonoid dan saponin (Latifah et 
al., 2015). 
 Menurut Winarsi (2008) flavonoid merupakan salah satu senyawa 
antioksidan yang berfungsi mengatasi atau menetralisir radikal bebas sehingga 
diharapkan dengan pemberian antioksidan kerusakan sel tubuh dapat dihambat juga 
dapat mencegah terjadinya kerusakan tubuh dan timbulnya penyakit degeneratif. 
 Dalam penelitian Permana (2013), menyatakan bahwa hasil penapisan 
fitokimia yang dilakukan pada percobaannya membuktikan adanya kandungan 
senyawa alkaloid pada ekstrak etanol 70% buah ciplukan. Senyawa alkaloid ini 
diyakini berperan dalam memperbaiki kondisi diabetes melitus tipe 2 (DMT2) pada 
hewan model.  
 Beberapa studi in vivo mengenai senyawa aktif dalam buah ciplukan telah 
menunjukkan adanya perbaikan beberapa kondisi klinis pada hewan uji, khususnya 





 Menurut Sediarso (2008) di dalam Permana (2013), kandungan alkaloid, 
polifenol, dan flavonoid lain pada buah ciplukan dilaporkan berperan terhadap 
aktivitas antihiperglikemia yang dilakukan melalui pemberian ekstrak air dan etanol 
buah dan daun ciplukan terhadap hewan uji.  
 Seiring berkembangnya zaman dan teknologi maka berkembang pula pola 
pikir manusia terhadap pemenuhan makanan dan minuman yang ingin lebih praktis 
dan memiliki manfaat untuk tubuh sehingga untuk saat ini dibutuhkan suatu 
minuman yang mengandung antioksidan dan kandungan gizi lainnya yang 
diharapkan dapat melengkapi kebutuhan yang semakin meningkat dengan 
mempertimbangkan segi keamanan, kesehatan dan kepraktisan. 
 Secara tradisional orang-orang terdahulu sudah banyak mempraktikan 
berbagai pencegahan penyakit, namun seiring berjalannya waktu pola hidup 
masyarakat cenderung ingin lebih praktis dan serba instan sehingga kebanyakan 
lebih memilih mengonsumsi obat-obatan kimia yang justru jika dikonsumsi dalam 
jangka waktu yang lama akan berpengaruh terhadap kesehatan bagian tubuh yang 
lain. Salah satu cara untuk mengatasi hal tersebut maka dibuatlah minuman 
fungsional berbahan dasar buah dan kuncup ciplukan. 
 Penggunaan buah ciplukan selain mengandung antioksidan dan senyawa 
lain yang bermanfaat untuk tubuh juga berperan sebagai pembentuk cita rasa karena 
bagian buah cenderung memiliki rasa yang khas, sedangkan penggunaan kuncup 
cipukan adalah sebagai pemanfaatan bagian tanaman yang sangat jarang 
dimanfaatkan padahal masih mengandung antioksidan.  
  
 Pembuatan minuman fungsional berbahan dasar buah dan kuncup ciplukan 
mengacu pada minuman sari buah. Menurut SNI 01-3719-1995, minuman sari buah 
(fruit juice) adalah minuman ringan yang dibuat dari sari buah dan air minum 
dengan atau tanpa penambahan gula dan bahan tambahan makanan yang diizinkan.  
 Masalah yang sering dihadapi dalam pembuatan minuman fungsional yaitu 
kestabilan selama penyimpanan, minuman dalam bentuk sari buah dapat 
mengalami kerusakan suspensi bisa berupa endapan ataupun perubahan warna dan 
kenampakan yang tidak diinginkan, sehingga untuk mengatasi hal tersebut perlu 
ditambahkan bahan penstabil dengan tujuan untuk mendapatkan kestabilan dari 
minuman fungsional tersebut, penstabil yang digunakan yaitu CMC dan pektin. 
 Menurut Kamal (2010), penambahan konsentrasi CMC yang berlebihan 
dapat meningkatkan viskositas larutan. Doan dan Keeney (1965) di dalam Arbuckle 
(1977) menyatakan bahwa penggunaan bahan penstabil dalam makanan 
dimaksudkan untuk memadatkan, membentuk suspensi, dan juga sebagai penstabil. 
Bahan penstabil dapat meningkatkan viskositas yang akan menghalangi 
bergabungnya beberapa butiran zat terdispersi menjadi butiran yang lebih besar. 
Bahan penstabil juga mampu mengikat air bebas dalam jumlah besar sehingga 
tekstur yang dihasilkan menjadi lebih halus. 
 Pektin merupakan kelompok polisakarida yang larut dalam air dan juga 
merupakan asam-asam pektinat yang mengandung gugus-gugus metoksil. Pektin 
dimanfaatkan sebagai bahan pengental dan pembentuk gel pada industri pangan 





dalam produk-produk makanan serta bahan pencampur obat-obatan dan kosmetika 
(Akhmalludin, 2011). 
1.2. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang 
dapat diidenifikasikan adalah sebagai berikut :  
1.  Bagaimana pengaruh perbandingan ekstrak buah dengan kuncup ciplukan 
terhadap karakteristik minuman fungsional? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi penstabil terhadap karakteristik minuman 
fungsional? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan ekstrak buah dengan kuncup 
ciplukan dan konsentrasi penstabil terhadap karakteristik minuman fungsional? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian  
 Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan ekstrak 
buah dengan kuncup ciplukan dan konsentrasi penstabil yang tepat dalam 
pembuatan minuman fungsional. 
 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
ekstrak buah dengan kuncup ciplukan, konsentrasi penstabil serta interaksi antara 
ekstrak buah dengan kuncup ciplukan dan konsentrasi penstabil terhadap 
karakteristik minuman fungsional. 
1.4. Manfaat Penelitian 
 Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah :  
1. Diversifikasi produk. 
2. Pemanfaaatan bahan baku lokal ciplukan (Physalis angulata L.). 
  
3. Dapat mengetahui pengaruh perbandingan ekstrak buah dengan kuncup 
ciplukan dan konsentrasi penstabil terhadap karakteristik minuman fungsional. 
4. Hasil penelitian dapat bermanfaat untuk kesehatan. 
5. Hasil penelitian dapat meningkatkan nilai ekonomis dari ciplukan. 
6. Meningkatkan wawasan peneliti mengenai minuman fungsional khususnya 
dari tanaman ciplukan. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
 Minuman fungsional merupakan pangan dengan kandungan alami maupun 
yang ditambahkan dan dapat memenuhi manfaat kesehatan tergantung dari nilai 
kandungan gizi pangan tersebut. Untuk dapat dikategorikan sebagai minuman 
fungsional, maka pangan harus bisa dikonsumsi sebagaimana layaknya minuman 
dengan karakteristik sensori seperti warna, aroma yang dapat diterima oleh 
konsumen serta tidak memberikan kontradiksi maupun efek terhadap metabolisme 
zat gizi lainnya pada jumlah penggunaan yang dianjurkan (Ningrum, 2012). 
 Physalis angulata L. kaya akan polifenol dan flavonoid dimana flavonoid 
merupakan salah satu antioksidan yang terdapat dalam tumbuhan yang diperlukan 
oleh tubuh. Efek antioksidan dari flavonoid yang ditemukan di Physalis angulata 
L. dapat meningkatkan proses regenerasi yang disebabkan oleh radikal bebas 
dengan cara mensintesis substrat kompetitif untuk lipid tak jenuh dalam membran 
dan mempercepat mekanisme perbaikan membran sel yang rusak. Physalis 
angulata L. juga mengandung komponen aktif physalins, withanolides, 





yang memberi sifat antioksidan dan hipokolesterolemik (Jyothibasu dan Venkata, 
2014). 
 Menurut Permana (2013), dalam penenlitiannya berdasarkan hasil uji 
penapisan fitokimia pada buah ciplukan dalam pelarut etanol 70% mengandung 
metabolit sekunder berupa alkaloid, flavonoid, dan saponin. 
 Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan oleh Luthfiyanti et al., (2018) 
aktivitas antioksidan bahan baku segar ciplukan (Physalis angulata L.) didapat hasil 
bahwa aktivitas antioksidan pada buah sebesar 140,98 ppm dan pada kuncup 
sebesar 131,12 ppm. Jika melihat hasil analisis tersebut sehingga diharapkan 
penambahan kucup ciplukan dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan pada 
minuman fungsional. 
 Buah yang digunakan dalam pembuat sari buah yaitu buah yang telah 
matang, dalam bentuk segar atau yang dipertahankan dalam kondisi yang baik 
dngan peralatan, buah dapat langsung diolah menjadi sari buah atau dibuat menjadi 
puree maupun konsentrat sari buah (Gustianova, 2012). 
 Masalah yang timbul pada minuman sari buah naga yaitu timbulnya 
endapan selama penyimpanan. Sehingga, dalam pembuatan minuman sari buah 
keruh diperlukan bahan penstabil untuk mempertahankan kondisi keruh dan 
mencegah pengendapan (Farikha et al., 2013). 
 Menurut Kamal (2010), Carboxy Methyl Ceullose (CMC) dapat digunakan 
sebagai stabilizer pada pembuatan minuman madu sari buah jambu merah. CMC 
berfungsi mempertahankan kestabilan minuman agar patikel padatannya tetap 
  
terdispersi merata ke seluruh bagian sehingga tidak mengalami pengendapan. CMC 
juga dapat memperbaiki warna dan konsistensi sari buah. 
 Menurut Prasetyo (2014) konsentrasi penambahan CMC sebanyak 0,1% 
akan menghasilkan minuman Madu Sari Buah Jambu Merah yang berkualitas baik 
yang disukai konsumen. 
 Menurut Anggraini (2016) penambahan penstabil CMC berpengaruh 
menjaga kestabilan dan karaktristik yang baik pada minuman fungsional sari buah 
nanas pada konsentrasi 0,2%. 
 Penambahan pektin ke dalam minuman fungsional merupakan upaya untuk 
mengatasi masalah adanya endapan pada minuman fungsional belimbing manis 
daun gedi sehingga adanya pektin akan menjamin keseragaman produk, 
memperbaiki konsistensi dan kenampakan, juga bertindak sebagai penstabil dalam 
pembuatan suatu produk (Fadila, 2017). 
 Menurut Pedersen (1980) di dalam Fadila (2017), penambahan pektin dalam 
industri minuman seperti sirup buah dan jus buah dapat dilakukan dengan 
konsentrasi 0,1-0,5%. 
 Pembuatan ekstrak daun kelor menggunakan air, perbandingan daun kelor 
dan air sebesar 1:15 memiliki nilai absorbansi tertinggi. Hal ini dapat diartikan 
bahwa konsentrasi zat-zat yang terekstrak seperti klorofil memiliki konsentrasi 
terbesar pada ekstraksi dengan perbandingan daun kelor dan air sebesar 1:15 
(Yulianti, 2008). 
  Minuman fungsional ekstrak kulit kayu manis dan kelopak rosela yang 





serta mempunyai kadar vitamin C 6,4%, total asam 0,16%, pH 2,65, dan 
mempunyai aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 152,456 (Yulia et al., 
2013). 
  Menurut Bastanta et al., (2017) dalam  penelitiannya  menyatakan bahwa 
perandingan sari sirsak dengan sari bit memberikan pengaruh  berbeda sangat  nyata 
terhadap kadar viamin C, total padatan terlarut, total asam, viskositas, tingkat 
keasaman (pH), nilai indeks warna, nilai hedonik aroma, dan rasa. Dari hasil 
penelitiannya sirup dengan perlakun terbaik menggunakan pebandingan sari sirsak 
dengan sari bit sebesar 70% : 30%. 
 Menurut Aji (2011), penambahan madu 10% sebagai pemanis dalam 
pembuatan minuman buah naga merupakan yang paling baik. Penamahan madu 
pada minuman dapat meningkatkan vitamin C. 
 Stevia digunakan sebagai salahsatu bahan pemanis yang untuk pembuatan 
makanan dan minuman yang rendah kalori. Makanan dan minuman seperti ini tepat 
untuk diet para penderita obesitas dan diabetes (Lutony, 1993).  
1.6. Hipotesa Penelitian 
 Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam 
penelitian ini yaitu :  
1. Diduga perbandingan ekstrak buah dengan kuncup ciplukan berpengaruh 
terhadap karakteristik minuman fungsional. 
2. Diduga konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristik minuman 
fungsional. 
  
3. Diduga ada pengaruh interaksi antara perbandingan ekstrak buah dengan 
kuncup ciplukan dan konsentrasi penstabil terhadap karakteristik minuman 
fungsional. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
 Waktu penelitian yaitu bulan Juli 2018 – bulan Desember 2018. Penelitian 
dilakukan di Pusat Pengembangan Teknologi Tepat Guna Lembaga Ilmu 
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